





1. Nilai kelembaban pada nugget dengan batter dari tepung kedelai 
paling tinggi, karena kemampuan pengikatan air oleh protein juga 
tinggi 
2. Jumlah protein pada tepung yang semakin banyak akan 
mempengaruhi struktur dan meningkatkan konsistensi batter  
3. Jumlah protein pada tepung kedelai adalah yang paling besar (± 
40%), kemudian diikuti dengan tepung terigu (± 12%) dan tepung 
jagung (± 9%) 
4. Viskositas batter tidak terlalu dipengaruhi oleh adanya pati dalam 
tepung. Hal ini karena pembuatan batter dilakukan dengan 
mencampur tepung dengan air pada suhu normal atau rendah (15°C) 
5. Selama penggorengan, warna nugget berubah menjadi kuning 
kecoklatan. Hal ini karena terjadi pencoklatan non-enzimatis seperti 
reaksi mailard 
6. Kenampakan warna kuning pada nugget ikan nila juga diperoleh dari 
tepung batter yang digunakan mengandung pigmen alami seperti 
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